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près  la  rue  Gît-le-Cœur. 
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Avec  Approbation  PermiJJïon, 


PROCÉDÉ 


FACILE,  ET  COMPLET 

Pi  O U B 

FAIRE  ET  AMÉLIORER 


LES  VINS, 

y^vec  la  Leçon  fur  la  Grappe  & le  P'rohlême 
fur  le  temps  Julie  du  Décuvage  des  Vins. 

S’il  importe  aux  Propriétaires  des  Vignes  de 
fàvoir  faire  leurs  Vins , il  ne  leur  importe  pas 
moins  de  lavoir  cultiver  & gouverner  leurs 
Vignes.  Ces  deux  objets  méritent  également  leur 
attention,  & doivent , autant  qu’il  eft  poffible, 
aller  de  pair  ; & c’eft  en  partie  pour  cela , & 
pour  exciter  également  1^'mulation  des  Vigno- 
bles fur  l’üne  comme  fur  l’autre  partie , qu’après 
avoir  accolé  le  Problème  du  décuvage  des  Vins 
à l’Art  de  la  Vigne,  J’auroîs  bien  défiré  pouvoir 
en  agir  de  même  pour  le  Procédé  que  Je  donne  ,' 
c’a  été  ma  première  intention  : mais  cet 
arrangement  ne  pouvant  que  difficilement  s’ac— 
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> é-  Procédé  pour  fairê 
corder  avec  Tintérêt  des  perfonnes,  en  afîez 
grand  nombre,  qui  fe  font  déjà  procuré  fArt 
de  la  Vigne , je  l’ai  regardé  comme  impraticable; 

& c’eft  pourquoi , loin  de  joindre  à cet  ouvrage 
^ le  Procédé  que  je  donne,  j’ai  cru,  au  contraire , 
devoir  en  retirer  le  Problème  que  j’y"  avois 
joint,  & le  réunir,  ainfi  que  le  Procédé,  à la 
Leçon  que  j’ai  publiée  l’année  derniere,  (ur  la 
.Grappe. 

Je  ne  dirai  peint  ici  pourquoi  je  ne  donne 
point  ces  Leçons  ou  mon  Livre,  ni  pourquoi 
. je  ne  donnerai  point  la  fuite  de  la  feule  Richeflê 
du  Peuple , ou  moyen  de  faire  baifler  le  prix 
de  toutes  les  fubfiftances , ni  mon  nouveau  Plan 
économique  de  culture  ; ce  Plan , que  j’avois 
demandé  à exécuter  & à démontrer  à la  Porte- 
' Maillot,  dans  les  plus  mauvais  fables  des  envi- 
rons de  Paris , & qui , lui  feul , produiroit  à la 
Nation  plus  d’économies , plus  d’améliorations  , 
plus  d’aifànce , plus  de  richeffes  que  toutes  les 
combinaifons  & tous  les  moyens  polTibles  : je  ' 
me  bornerai  à expofer  le  titre  de  ces  Leçons , 

& à donner  enfuite  le  Procédé  que  j’en  ai 
extrait. 

. Première  Leçon , Sur  le  temps  jufte  où  il  faut 
couper  la  Vendange,  fur-tout  dans  les  années 
les  plus  critiques.  Sentira  qui  pourra , l’impor- 
tance de  cette  Leçon,  Seconde  Leçon,  Sur  la  li 
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Grappe,  ou  Rafle  : c’efl:  la  même  à laquelle  j’ai 
joint  le  preTent  Procède'.  Troifleme  Leçon,  Sur 
le  Foulage  de  la  Vendange , avec  les  principes 
fondamentaux  du  parfait  Foulage  des  Raifins,. 
les  faits  qui  prouvent  la  ne'ceflité  & les  avantages 
de  la  perfe'élion  du  Foulage,  la  defcription  de 
ta  nouvelle  Fouloire  que  j’ai  imaginée,  les  grands 
avantages  de  cette  Fouloire,  & en  même-temps, 
fes  inconvénients  à l’égard  des  Vignerons  & de 
toutes  les  perfônnes  qui  ^ comme  eux . vendangent 
longuement.  Quatrième  Leçon , Sur  les  Raifins 
bouillans,  &c.Cinqiiieme  Leçon,  Surla  néceflîté 
& la  maniéré  de  couvrir  les  Cuves.  Sixième 
Leçon , Sur  la  maniéré  de  couvrir  les  Cuves  avant 
& après  le  Foulage  de  la  Vendange,  jufquàu 
tirage  du  Vin  , avec  la  critique  des  abus  , en 
tout  point,  dans  la  maniéré  aduelle  de  conduire 
la  fermentation.  Septième  Leçon  , ou  Problème, 
' Sur  le  temps  jufte  du  Décuvage  des  Vins  ; c’efl 
la  même  que  j’ai  jointe  au  préfent  Procédé. 
Huitième  Leçon,  Premier  Procédé  pour  faire 
les  Vins  rouges  avec  la  nouvelle  Fouloire;, 
Neuvième  Leçon , Second  Procédé,  ou  Procédé 
particulier  pour  concentrer  le  moût , & en 
extraire,  fans  feu  & par  un  moyen  fimple,  la 
partie  aqueufe  fur  abondante  dans  prefque  toutes, 
les  années,  mais  finguliérement  dans  les  années 
(St  les  Vendanges  pluvieufes.  Dixième  Leçon, 
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ou  troifieme  Procédé  pour  faire  les  Vins  rouges 
a lufage  de  tous  les  Propriétaires  des  Vignes, 
& particuliérement  des  Vignerons  & des  Pro- 
priétaires afTuJettis  à la  banalité  des  Preffbirs.’ 
C eft  celui  que  Je  vais  donner. 

Ces  dix  Leçons  auroient  fait  la  première  Partie 
de  1 Ouvrage  , & je  les  avois  préparées  pouf 
cette  année.  Voici  celles  de  la  fécondé  Partie, 
Onzième  Leçon , ou  Théorie  fiir  la  fermenta- 
tion vineule  , avec  fes  difFérens  phénomènes , 
& les  faits  propres  à prouver  l’ordre  de  ces 
‘ phénomènes , ou  du  Procédé  de  la  Nature  dans 
la  fermentation.  Douzième  Leçon  , ou  nouveau 
Procédé  pour  faire  les  Vins  rouges  fins , & en 
prolonger  de  beaucoup  la  durée , fans  en  altérer 
la  finelTe , ni  leur  donner  une  plus  grande  in- 
tenfité  de  couleur.  Treizième  Leçon , ou  nou- 
veau Procédé  pour  faire  les  Vins  blancs,  dans 
les  années  où  ils  ont  beaucoup  de  verdeur. 
Quatorzième  Leçon , ou  Procédé  particulier 
dans  la  manipulation  des  Vins,  pour  en  pro- 
longer la  durée  , pour  ainfi  dire , à volonté,  ou 
du  moins  beaucoup  plus  encore  que  par  mes 
autres  Procédés.  Quinzième  Leçon , ou  Maniéré 
de  gouverner  les  Vins  après  qu’ils  font  faits. 

On  peut  juger,  par  le  fllre  feul  de  ces  Leçons, 
de  la  néceflîté  de  l’Ouvrage.  Le  Procédé  que 
J’en  ai  extrait , elf  moins  parfait  que  le  premier, 
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qui  ne  peut  convenir  qu’à  un  certain  ordre  dé 
Proprie'taires.  Le  fécond , à l’exception  des  an- 
nées très -chaudes  & très-feches,  eft  le  plus 
parlait  de  tous.  Il  n’y  a point  pour  lui  de  mau- 
vaifes  années.  On  fait  ce  que  font  les  Vins  de 
l’année  detniere.  S’ils  avoient  été  façonnés  lui- 
vant  mes  principes  & ce  Procédé , ils  auroient 
été  excellons  : il  y avoit  généralement  du  fond 
&.  de  l’étoffe  dans  ces  Vins  ; mais  on  ignore 
l’art  de  l’employer,  & on  en  ignore  de  bien 
plus  elTentiels,  puifqu’on  ne  fait  encçre  que 
gafpiller  les  terres  , du  moins  toutes  celles 
qu’il  eft  poftible  de  gafpiller.  Je'  crois , & meme 
Je  fais  qu’il  y a *un  grand  nombre  de  perfonnes 
qui  défireroient  fort  de  connoître  l’art  de  faire 
de  bons  Vins , d’gxcellens  Vins  avec  des  Railîns 
qui  n’en  donnent  que  de  mauvais  ; & moi  je 
fouhaiterois  le  leur  donner  : mais  quoique  je 
ne  fois  rien , je  voudrois  encore  plus  l’aifance 
du  peuple  ; je  voudrois  qu’il  eût  , ainft  que 
moi , toutes  les  fubftftances  en  abondance  & 
à -bon  marché,  fans  nuire  à l’impôt,  ni  aux 
grands  Seigneurs  , ni  aux  Propriétaires  des 
terres  , ni  à perfonne  , & , au  contraire  , 
en  fàifant  le  bien  de  tous  ; & c’eft  pourquoi , 
à moins  de  nouvelles  raifons , je  ne  donnerai 
l’un  qu’en  donnant  l’autre , je  veux  dire , qu’en 
donnant  l’Art  de  bien  cultiver  nos  terres , de  les- 
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bien  adminiftrer , & d’en  multiplier  les  re'colteà 
& toutes  les  produâions  à un  tiers  moins  de  frais 
qu  aujourd'hui.  Il  me  femble  qu’il  n’y  a perfonne, 
aucun  Citoyen  qui  puiflfe  fe  plaindre  de  cet  ar- 
rangement. 

Au  refie,  1 appareil  du  Procedé  dont  je  viens 
de  parler , quoiqu’abfblument  étranger  à tout  ce 
qui  fe  pratique , n’eft  nullement  difpendieux  ; il 
ne  le/l  pas  plus  que  celui  du  Procédé  que  je 
vais  donner , & fon  grand  effet  e/l  con/laté , & 
1 efl  authentiquement  & très-authentiquement. 

Le  Procédé  que  je  vais  expofer,  e/l  le  moins 
parfait  des  trois;  mais  au/fi  il  e/l  le  plus  fimple» 
ou , s’il  ne  l’efl  pas , c’e/l  au  moins  celui  qui  e/l 
le  plus  adapte  aux  di/po/itions , aux  circon/lances 
& a 1 u/àge  général  de  tous  les  pays  de  Vigno- 
bles, & lur-tout  des  Vignerons^  & c^e/l  pour- 
quoi , & pour  ne  pas  délai/Ièr  entièrement 
i’in/lruflion , qui  d’ailleurs  m’eft  demandée  par 
quelques  Villes  & beaucoup  de  per/bnnes,  je 
me  fuis  déterminé  à donner  ce  Procédé  au  dé- 
faut de  l’Ouvrage. 'Si  on  l’exécute  bien  dans  tous 
les  points , & particuliérement  à l’égard  du  Fou- 
lage,  on  n’aura  pas 'des  Viqs  au/ïï  parfaits  que 
dans  le  fécond  Procédé;  mais  on  peut  être  a/Iiiré 
d’avoir^es  Vins  bien  faits , meilleurs , beaucoup 
meilleurs  & d’une  plus  longue  durée  que  dan& 
aucune  autre  pratique  connue. 


Il 
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' Ce  Procédé  fe  rapporte  principalement  aux 
perfonnes  qui  font  dans  la  néceflîté  ^u  l’ufage  de 
foùler  leur  vendange  dans  la  cuve  ; mais  pour 
le  rendre  plus  intéreffant  & d’une  utilité  plus 
univerlelle , j’y  ai  joint  toutes  les  inftruélions 
néceflairés  aux  perlbnnes  qui , à la  différence 
des  premières,  font  écrafer  leurs  raifins  à me- 
lùre  qu’ils  arrivent  de  la  Vigne , & avant  de  les 
jetter  dans  la  cuve. 

La  meilleure  maniéré  & la  moins  difpendieule 
pour  fouler  les  raifins  avant  de  les  mettre  dans 
la  cuve , ce  feroit , fans  doute , de  faire  comme 
j’ai  fait  l’année  derniere , c’eft-à-dire  , de  fè 
fervir  de  la  nouvelle  Fouloire  : je  la  ferai  con- 
lîoître  en  donnant  l’Ouvrage  ; mais , à cela  près. 
Je  vais  expofer  tous  les  documens  qui  peuvent 
être  néceflaires  dans  cette  partie,  pour  l’ufage 
du  Procédé  : je  n’en  détaillerai  point  les  raifons , 
non  plus  que  de  toutes  les  autres  opérations  ; ces 
raifons  font  dans  l’Ouvrage,  & il  n’y  en  a aucune 
qui  ne  foit  prouvée  par  des  faits  direéls  & précis. 
On  peut  agir  en  toute  fûreté. 

Ce  Procédé , du  moins  à l’égard  des  perfonnes 
qui  feront  fouler  leur  Vendange  dans  la  cuve, 
eff  le  meme  ,*^fi  ce  n’eft  qu’il  eff  plus  parfait 
encore,  que  j’ai  exécuté  en  1771  & 1772,  fous 
les  yeux  du  Gouvernement  : le  même  qui  a été 
approuvé  par  la  Faculté  de  Médecine  de  Paris, 
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& qui  r dans  les  mains  de  M.  Maret,  Savant  de 
l’Académie -de  Bourgogne,  de  M,  l’Abbé  de  Ift 
Chambre , Chanoine  de  L’Eglife  de  Chartres , 
de  M.  Girillemont , Curé  de  Carlepont  en  Pi- 
cardie, de  M.  David,.  Curé  de  ViUiers , près 
Crecy  en  Brie  , de  M.  le  Comte  d’Eorefin,  en 
Lorraine,  de  M.  Vincent,  Curé  de  Quincy  , 
jpres  Nogent-fur-Seine  , & d’une  infinité  de  per» 
fonnes  de  toutes  les  Provinces  du  Royaume  Sc 
d ailleiu’s , dont  je  ne  puis  placer  ici  les  noms , 
2 donné  des  Vins  fiipérieurs  , dont  quelques»- 
uns  ont  ete  vendus  , les.  uns  lo  liv.  par  piece, 
les  autres  un  quart , moitié  & même  Le  double-, 
comme  ceux  de  M.  l’Abbé  de  la  Chambre,  da 
prix  des  autres  Vins  des  mêmes  cantons , & 
dans  les  mêmes  amiées* 

Procédé. 

> 

1°.  On  fe  conformera,  en  ce  qui  concerne 
la  Grappe  ou  Rafle , à ce  que  j’en  ai  dit  dans  la 
Leçon  qui  précédé. 

2.®.  Si,  ce  qui  efl:  toujours  le  mieux  quand  on 
le  peut , on  foule  la  Vendange  avant  de  la  jetter 
dans  la  cuve , on  la  foulera  parfaitement  & de 
j maniéré  à ouvrir  tous  les  grains , & à en  déta- 
cher & faire  fortir,  non-feulement  la  partie  la 
plus  fluide  & la  partie  glutineufe  ou  muqueufè 
qui  enveloppe  les  pépins , mais  encore  la  partis 
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^ 4a  pulpe , ou  chair  adhérente  à la  bourfe  ou 
worce  du  grain;  c’eft  la  partie  la  plus  précieufe, 
la  plus  élaborée,  la  plus  fucrée,  & celle  qui  donne 
le  meilleur  Vin.  Sans  elle , point  de  Vin , ou  de 
bon  Vin , du  moins  comparativement. 

On  foufera  toute  la  Vendange  en  un  jour,  ou 
un  jour  & demi  au  plus  tard , fans  quoi  le  moût 
s’^éventera  en  partie , l’ébullition  fera  moins  forte, 
la  dilTolution  moins  complette  , l’atténuation 
moins  grande,  la  compofition  plus  difficile  & 
moins  parfaite , & le  Vin  moins  vigoureux  & 
d’une  moindre  durée. 

Si  on  foule  en  un  jour  & demi , ou  li  meme 
on  étoit  force  de  fouler  en  deux  jours , on  cou- 
vrira la  cuve  pendant  les  nuits , avec  le  fond  ou 
deffiis  de  bois , dont  je  donnerai  ci-après  la  def- 
cription.  On  feroit  bien  même , fi  on  ne  foule 
pas  au-deffiis  de  la  cuve , de  la  couvrir  dans  le 
jour,  pendant  l’opération. 

Dès  qu’elle  fera  achevée , on  pofèra  les  plan- 
ches fur  le  marc , s’il  eft  monté  au-deflùs  de  la 
liqueur , & s’il  a alTez  de  force  pour  les  porter. 

Pendant  l’opération  du  foulage,  dn^égalifera 
le  marc , au  moins  quatre  fois  par  'jour , avec 
«ne  pelle  de  bois  ou  autre  inftrument  à long 
manche , afin  que  le  liquide  & le  marc  foient 
également  diftribués  dans  toutes  les  parties  de 
U cuve,  dans  laquelle,  dans  ce  temps,  ni  après. 
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on  ne  mettra  point  les  pieds  & on  ne  fera  pas- 
dcfcendre  aucun  homme  ; ce  feroit  affoiblir  le 
Vin. 

Si  la  Vendange  eft  froide,  & que  le  marc 
ait  peine  à couvrir  la  liqueur,  on  fera  bien 
d’echauffer  la  cuve  avec  quelques  chaudières  de 
raifins  bouillans  entonnés  dans  la  proportion  d’un 
quarantième,  ou  à-peu-près,  de  la  totalité  de  la 
cuvée,  fauf  à en  mettre  autant  après,  & aufli- 
tot  que  le  marc  fera  monté , fi  la  première 
quantité  ne  paroiflbit  pas  iùffilante , comme  en 
general  elle  ne  le  fera  pas  dans  les  Vendanges- 
très-froides,  & lorfque  les  raifins  auront  une 
très-grande  verdeur;  dans  ces  cas  on  mettra, 
ou  en  une  fois , ou  en  deux , fi  on  en  a mis 
une  première  fois  pour  faire  monter  le  marc , 
on  mettra*,  dis-je , un  feau  de  raifins  bouillans 
fur  vingt  ; & quand  on  en  met , il  faut  toujours 
les  mettre  aufii-tôt  que  le  marc  eft  monté , & 
fans  interruption.  Si  on  les  mettoit  plus  tard , 
le  Vin  ne  feroit  pas  gâté , mais  il  feroit  plus 
foible  & moins  bon.  V oyez  pour  le  fiirplus  ce 
qui  fera  dit  à l’article  9 & aux  fuivans. 

50.  A l’égard  des  perfonnes  qui,  comme  c’eft 
de  beaucoup  le  plus  grand  nombre  , font  fouler 
leur  Vendange  dans  la  cuve,  je  leur  conleille 
de  faire  en  forte  que  leur  Vendange,  avant  de 
la  jetter  dans  la  cuve , ne  /bit  point  écrafée  plu*^ 
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qu’au  quart , c’cft-à-dire  , qu’il  n’y  en  ait  pas 
plus  du  quart  en  Vin.  La  fermentation  du  tout^ 
après  le  foulage , en  lera  plus  fimultanée , plus 
parfaite , & le  Vin  en  fera  plus  propre  à fe 
conlerver» 

Elles  mettront  auffi  le  moins  de  temps  qu’il 
leur  fera  poflîble  à ralîembler  la  Vendange  d’une 
cuvce.  C’eft  le  mieux  : mais  les  perfonnes  qui> 
comme  les  Vignerons  ne  le  peuvent  pas , ou  ne 
le  peuvent  pas  toujours  , font  nécelTairement 
dilpenlees  de  ce  mieux.  Le  point  important  eft 
qu’il  n’y  ait  pas  plus  du  quart  de  la  Vendange 
qui  foit  écrale  ; il  vaudroit  mieux  qu’il  y en 
eût  un  peu  moins  que  plus,  la  Vendange  d’une 
cuve'e  durât-elle  quatrè  jours  & plus. 

On  égalifera  la  Vendange,  en  géne'ral , quatre 
fois  par  jour,  comme  je  l’ai  dit,  &.  par  les  rai- 
fons  que  j’ai  dites.  , , , 

4°.  -On  ne  fera  ni  levain,  ni  fond  de  cuve. 
Si  la  Vendange  eft  écrafèe  au  quart,  ou  à peur- 
près,  les  raifins  tremperont  ou  feront  humeèlés 
fuffilamment.  Les  Vignerons  auront  bien  de  la 
^ peine  à goûter  cet  avis;  mais  s’ils  ne  le  fuivent 
pas  , leur  Vin  en  aura  moins  de  qualité. 

Un  avis  qu’ils  auront  encore  bien  de  la  peine 
à fuivre , c’eft  celui  de  ne  point  entrer  aucune- 
ment dans  leur  cuve , & de  n’y  poinrtremper 
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les  pieds , que  pour  le  foulage  complet  de  la 

totalité  de  la  Vendange. 

Je  m’attends  bien  qu’ils  croiront  leur  cuve , 
ou  leur  Vin  perdu  ; & moi , au  contraire , je 
fuis  certain , qu’en  faifant  autrement  que  je  ne 
le  dis , & comme  ils  ont  l’imbécile  coutume 
de  faire , ils  éventent  & énervent  leur  Vin , Sc 
que  quand , par  hazard , il  eft  bon , c eft  qu  ils 
n’ont  pu  le  rendre  mauvais. 

<50.  (Et  ceci  calmera  peut-être  un  peu  les 
inquiétudes  des  Vignerons.  ) Dès  le  foir  du 
premier  jour  de  la  V endange , on  couvrira  la 
cuve  ; & quand  le  marc  ou  la  malle  des  raifins 
fera  monté  au-defïus  de  la  liqueur  ^ & allez  haut 
pour  pouvoir  placer  le  fond , on  couvrira , non 
pas  la  cuve , mais  le  marc  ou  la  vendange , en 
plaçant  les  planches  de  ce  fond  immédiatement 
delibs.  Par-là  on  coupera , en  grande  partie  , 
toute  communication  avec  l’air  ambiant  ou 
externe  qui  delleche  le  marc  ou  la  grappe , on 
préviendra  l’évaporation  de  l’air  libre  de  la  li- 
queur , on  retiendra  dans  le  marc  toutes  les  par-" 
ties  volatiles,  humides  & fpiritueufes  qui  au- 
roient  pu  s’en  échapper,  & on  confervera  au 
marc , ou  à la  vendange  élevée  au-deflus  de  la 
liqueur,  toute  l’humidité  nécelTaire. 

Ees  Vignerons  pourront  encore , pour  fe  tran- 

quillifef 
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iquillifer  l’efprit,  arrofer  très-légérement  & très^ 
rarement , mais  pourtant  quand  ils  le  croiront 
ne'cefîaire , la  fuperficie  du  marc  avec  quelques 
féaux  de  Vin , qu’ils  tireront  par  la  canelle  de 
la  cuve , & non  autrement  ; ils  couleront  ces 
féaux  de  Vin  fur  la  vendange,  de  maniéré  que 
toutes  les  parties  de  la  fuperficie  en  ibient  éga- 
lement humedées. 

Avec  toutes  ces  précautions , afllirément  très- 
faciles  3c  très-fimples , la  cuve  attendroit , au 
befoin , le  foulage  huit  Jours  & quinze  jours 
fans  que  la  cuve  ou  le  Vin  courût  le  moindre 
danger,  & fans  qu’il  y eût  à craindre  que  le 
marc , chaud  ou  non , pût  aucunement  s’échauf- 
fer, ou,  autrement  dit,  s’aigrir. 

Cette  derniere  obfervation  regarde  particu- 
liérement les  perfonnes  qui  font  aflèrvies  à 1^ 
banalité  des  PrefToirs;  mais  il  n’eft  pas  de  leur 
intérêt  d’en  abufer. 

Si  on  ne  fe  conforme  pas  rigoureufement  à 
tous  ces  premiers  documens,  alors  ce  ne  fera 
plus  mon  Procédé,  car  ils  en  font  une  partie 
elTentielle.  v 

6°.  Si,  après  la  vendange  achevée,  lè  marc 
avoit  peine  à s’élever  au-defius  de  la  liqueur, 
on  pourroit  mettre  quelques  raifins  bouillansj 
comme  je  l’ai  dit  à l’article  i. 
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7°.  On  foulera  la  vendange  dans  la  Cuve,  dès 
qu’elle  ne  fera  plus  trop  froide  pour  pouvoir  y 
defcendre , & que  le  marc  fera  monté  ; le  plutôt 
fera  toujours  le  mieux  : cependant , fi  on  ne  le 
pouvoit  pas , & qu’il  fallût  de  néceflité  attendre 
huit  jours  ou  même  davantage,  on  pourra  les 
attendre;  le  point  le  plus  important  eft  que  le 
"foulage  (bit  bien  fait;  & pour  qu’il  foit  bien 
fait , il  faut , .autant  qu’il  eft  pollible , qu’il  foit 
fait  promptement  & bien  : la  derniere  condition 
eft  encore  la  plus  néceflàire.  • 

Pour  remplir  ces  deux  conditions,  après  avoir 
mouillé  & trempé  le  marc  avec  une  quantité 
de  féaux  de  Vin , néceflàire , fl  on  avoit  lieu  de 
craindre , par  l’état  de  la  cuve , que  la  vapeur 
n’en  fût  dangereufe , on  fera  defcendre  , en 
même -temps,  dans  la  cuve.,  deux  & même 
trois  hommes , fi  elle  peut  les  contenir.  Si  ces 
deux  ou  trois  hommes , après  avoir  fait  de  leur 
mieux,  ne  fuffifoient  pas  pour  compléter  le  fou- 
lage, & le  compléter  autant  qu’il  peut  l’être, 
bien  entendu , en  ce  cas , on  en  fera  defcendre 
encore  autant  pour  achever  ce  que  les  autres  n au- 
ront pu  faire.  C’eft  une  operation  eflèntielle,  & 
pour  laquelle  il  ne  faut  abfolument  rien  épargner. 
On  peut  ]uger  de  fon  importance  par  1 article  2. 
Cette  opération  une  fois  manquee , tout  le  refte 
i’eft. 
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8^.  Aufli-tôt  que  l’opération  du  foulage  fera 
achevée , on  recouvrira  la  cuve , ou  plutôt  le 
marc , s’il  eft  monté , en  pofant  immédiatement 
deflüs , le  couvercle  ou  fond  de  planches  dont  je 
vais  donner  la  defcription. 

Ce  fond  doit  être  compofé  de  planches  de 
bois  de  chêne  de  douze  lignes  d’épaiflTeur;  mais 
j’aimerois  mieux  qu’elles  en  euflTent  quinze  : j’en 
pourrai  dire  la  raifon  dans  un  autre  temps.  Sans 
cette  raifon , fix  ou  huit  lignes  d’épailTeur  fufîî- 
roient.  Ces  planches , qui  ne  doivent  pas  tenir 
enfemble , mais  qui , au  contraire  , doivent  être 
détachées  ôt  féparées  les  unes  des  autres , peu- 
vent, en  général,  être  plus  ou  moins  larges; 
mais , lî  on  m’en  croit , on  les  prendra  d’un  pie'd 
ou  de  fix  pouces  de  largeur , & plutôt  de  fix 
pouces  que  d’un  pied. 

Ce  fond , dont  je  me  fers , & fe  fervent , de- 
puis long -temps,  toutes  les  perfonnes  qui  fa- 
çonnent leurs  Vins  fuivant  mes  principes , eft 
très -maniable  & nullement  embarraflant  ; de 
comme  il  a beaucoup  moins  de  poids  que  s’il 
étoit  tout  d’une  piece,  il  fuit  facilement  le  mou- 
vement du  marc  , fur  lequel  il  pofe  immé- 
diatement , il  monte  baiffe  avec  lui  fans  le 
quitter. 

Cette  maniéré  de  couvrir  eft , fans  contredit , 

Bij 
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la  meilleure , la  plus  fûre , & la  feule  pour  re- 
tenir la  chaleur  & les  efprits  dans  le  Vin , & 
pour  prévenir  tout  aigriffement  du  marc , qui , 
à. quelque  point  qu’en  foit  la  fermentation,  eft 
toujours  maintenu  , a la  faveur  des  planches  qui 
le  couvrent  immédiatement,  au  degré  d’humi- 
dité néceffaire.  Ce  fond  eft  une  piece  dont  on 
ne  peut  fe  palfer.  ^ 

Sa  largeur  ou  fon  diamètre  doit  être  tel  qu’il 
puUfe  entrer  dans  la  cuve , de  toute  fon  épaif-^ 
feur,  c’eft-à-dire , de  douze  ou  quinze  lignes, 
au  moins. 

Si , après  l’opération  du  foulage , ou  peu 
d’heures  après  cette  opération , le  marc  ne  re- 
couvroit  pas  la  liqt^ur,  il  faudroit  l’aider  par 
les  raifins  bouillans.  Si  on  n’en  a pas  encore  mis, 
on  pourra  en  mettre  un  vingtième  ou  un  vingt- 
quatrieme , ou , fi  on  en  a déjà  mis , un  qua- 
rantième. 

En  général,  comme  le  foulage  dans  la  cuve 
ne  peut  jamais  qu’être  nuifible  à la  fermenta- 
tion & à fa  vigueur , Je  confeille , pour  fuppléer 
à une  & même  à plufieurs  des  parties  les  plus 
elfendelles  diffipées  par  cette  opération  , d’en- 
tonner dans  la  cuve  quelques  raifins  bouillans , 
ne  fût-ce  qu’une  chaudière  de  trois  féaux  : ce- 
pendant, commç  ceci  n’eft  point  abfolumens 
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de  rigueur , & que  les  perfonnes  qui  n’auroient 
foulé  que  quelques  jours  après  avoir  achevé  leurs 
cuvées,  ne  pourroient , au  moins  pour  lé  plus 
grantî  nombre,  conferver  des  raifins  affez  frais 
pour  l’opération  dont  il  s’agit  , il  faudra  , de 
néceflîté , quelles  s’en  difpenfent,  vu  que,  pour 
cette  opération , il  ne  faut  jamais  employer  de 
moût , ni  de  raifins  pris  dans  la  cuve.  Le  confeil 
que  je  viens  de  donner,  ne  regarde  que  les  per- 
fonnes qui  peuvent  le  fuivre. 

Les  raifins  qu’on  deftinera  aux  chaudières , 
feront  apportés  de  la  vigne  à grappe  feche,  & 
fans  être  aucunement  écrafés  , afin  qu’ils  ne 
s’échauffent  point , à moins  que  ce  ne  fut  pour 
les  employer  auffi-tôt.  On  les  mettra  en  réferve, 
pour  être  égrappés  & foulés  avec  les  mains  ou 
autrement , quand  on  voudra  en  faire  ufage.  On 
ne  féparera  point  le  marc  d’avec  le  moût , mais 
on  les  fera  bouillir  enfemble. 

Les  raifins  bien  égrappés  & écrafés , on  en 
emplira , à peu  de  qhofe  près , la  chaudière  : 
on  la  mettra  fur  le  feu.  Qn  aura  l’attention  très- 
facile  de  remuer  le  marc  & le  moût;,  pour  les 
empecher  de  s attacher  au  fond  du-  vaiffèau  j & 
aufH-tot  qu  ils  feront  bouillans , on  les  retirera 
& on  les  verfera  tout  auffi  bouillans.  qu’il  fera 
poffibje  ; plus  ils,  feront  brûlans , & moins  il  en 
faudra,  g "üj 
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La  meilleure  maniéré  de  les  employer , & lâ 
feule  cjui  foit  bonne  ^ eft  celle  de  les  introduire 
aans  le  moût,  à l’aide  de  l’entonnoir  de  fer  blanc 
que  j’ai  imaginé. 

Cet  ififtmment  double  au  moins  l’effet  de  ces 
raifms  ; il  les  porte  au  fond  de  la  cuve  , d ou , 
par  ce  moyen  , la  chaleur  fe  répand  également 
dans  le  moût  & le  marc  , & s’y  conferve , fans 
comparaifon,  bien  plus  long -temps  quen  les 
verfant , comme  il  fe  pratique  ordinairement  en 
faifant  une  large  ouverture  dans  toute  l’épaiffeur 
du  marc , d’où , dans  le  moment  même , il  s’é- 
vapore une  grande  partie  du  feu  qu’on  y jette. 

L’entonnoir  dont  je  me  fers , porte  quatre 
pieds  de  long , non  compris  le  baffin.  Il  peut 
revenir  aauellement  à cinq  ou  fix  livres^  dans 
les  PiWinces  ; à Paris  il  en  coûte  fept.  J en  ai 
'déjà  fait  faire  plufieurs  chez  le  fieur  Briet , 
Marchand  Ferblantier  à Paris , cour  de  Saint- 
Martin-des-Champs , à la  Lanterne  à réverbere. 

La  douille  , ou , autrement  dit , le  tuyau  , eft 
large  de-  trois  pouces  de  diamètre  fur  quatre 
pieds  de  longueur.  Il  eft  furmonté  d’un  baftîn 
L •féi'-blanc  , ouvert'  de  quinze  à feize  pouces. 
Ceft  un  entonnoir  dans  la  forme  ordinaire , 
excepté  que  le  tuyau  eft-beaucoup  plus  long, 
plus  largè‘,  & que  le  bâffm  eft  plus  évafé. 
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Il  y a vingt  ans  que  je  fais  ufage  des  raifins 
bouillans;  je  les  ai  employés  en  très- grande 
quantité  dans  l’expérience  que  j’ai  faite , par 
ordre  du  Gouvernement,  en  1771.  Je  les  ai  em-» 
ployés,  en  1771,  fur  les  Vins  de  M.  Bertin; 
en  1774,  fur  les  Vins  de  M.  de  la  Galaifiere, 
alors  Intendant  de  Lorraine , dont  j’ai  inféré  le 
témoignage  dans  la  Diflertation  fur  la  Grappe. 
Ils  ont  été  employés  fur  les  Vins  fins  de  la  Bour* 
gogne  & de  la  Champagne , dans  le  Languedoc  , 
le  Bordelois , & dans  toutes  les  Provinces  du 
Royaume.  L’innocence  de  ce  moyen  & fes  bons 
effets  font  prouvés  par  plus  de  vingt  mille  expé- 
riences en  France,  & ils  le  font  dans  les  pays 
étrangers.  On  ne  peut  donc  mieux  faire  par-tout 
que  de  les  employer  lorfqu’ils  font  néceffaires , 
Sc  ils  le  font  toujours  dans  les  vendanges  froides 
& dans  les  petites  fermentations.  Hors  ces  cas,' 
on  peut  s’en  paffer. 

io°.  Le  foulage , les  raifins  bouillans,  le  fond 
placé,  en  un  mot,  toutes  les  opérations  prépara- 
toires une  fois  conlbmmées,  on  ne  touchera  plus 
à la  cuve , en  aucune  maniéré.  Il  faut  hiflêr  agir 
la  Nature  fans  la  troubler , comme  on  eft  dans 
l’ufage  ridicule  de  le  faire  par-tout , ou  prefque 
par-tout , en  rabattant  la  cuve , ou , autrement 
dit , en  enfonçant  & plongeant , avec  les  pied» 
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ou  d’une  autre  maniéré , le  marc  dans  la  liqueur  ^ 
^bit  pour  animer  la  fermentation,  ce  qui  eft  fou, 
foit  pour  donner  plus  de  couleur  au  Vin , ce  qui 
eft  un  contre  - fens , puifqu’il  eft  de  feit  que  le 
Vin  prend  d’autant  moins  de  couleur  que  le  marc 
eft  plus  humide , & qu’il  eft  plus  déppuillé  des 
parties  fpirîtueufes , qui  peuvent  lèules  diflbudre 
k partie  colorante  du  grain.  : 

Les  Vignerons,'  en  rabattant  leurs  cuves  ou 
leur  vendange , comme  ils  font  & ne  ceflfent  de 
kire , foit  avant , foit  après  le  foulage , vont  en 
tout  point  contre  les  vues  qu  ils  fe  propofent* 
ïl  femble  que  par-tout  on  fe  foit  e'tudié  à con- 
trarier la  nature.  -Il  n’y  a pas , dans  la  manipu- 
lation des  Vins , une  feule  operation  , pour  qui 
en  connoît  l’effet,  qui  neparoiffe  avoir  été  ima-_ 
ginée  toirt  exprès  pour  cela,  ou  du  moins  qui 
ne  tende  à ce  but. 

iio.  On  arrofera  le  marc  , pour  la  première 
fois , lorfqu’il  fera  baiffé  de  la  moitié  ou  à-peu- 
près  , de  fon  élévation , & , pour  la  fécondé  fois, 
deux  heures  avant  de  tirer  le  Vin. 

J’eftime  que,  dans  l’une  & fautre  de  ces  opé- 
rations , on  doit  arrofer  à railon  du  douzième , 
ou  environ , du  Vin  de  la  cuvée , c’eft-à-dire  , 
d’un  feau  fur  douze. 

On  tirera  ce  Vin  par  la  canelle  ; car  il  en  faut 
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mettre  aux  cuves  qui  n’en  ont  pas  : on  le  Jettera 
de  bas  & non  de  haut  fur  le  marc , afin  de  ne 
point  éventer  le  Vin  ; & cela  fait , on  aura  foin 
de  bien  recouvrir  la  cuve  après  chaque  opéra- 
tion. - - - 

• I z°.  On  tirera  le  Vin  luivant  les  indications 
que  j’ai  données  à ce  fujet , dans  le  Problème 
fur  le  Décuvage  des  Vins , fans  pourtant  s’atta- 
cher , pour  le  plus  ou  moins  d’heures , à une 
précifion  trop  rigoureufe  ; quelques  heures  plu- 
tôt , quelques  heures  plus  tard , le  Vin  fera  tou- 
jours bon  : cependant,  dans  la  nécefîîté  d’opter, 
je  confeille  aux  perfonnes  dont  les  Vins,  par 
une  caufe , ou  par  une  autre , ^ en  particulier 
par  le  peu  de  profondeur  ou  les  autres  défauts 
des  caves,  ne  peuvent  fe  conferver  que  très- 
difficilement,  de  tirer  plutôt  après  les  indica- 
tions qu’avant.  Les  Vins  n’en  feront  que  plus 
propres  à fe  défendre  contre  toutes  les  maladies 
qui  leur  font  naturelles , ou  qui  leur  viennent 
de  caufes  externes. 

Il  faut  pourtant  bien  fe  donner  de  garde  de 
porter  les  chofes  à l’excès , comme  on  le  fait 
en  beaucoup  de  Vignobles,  où,  après  que  les 
Vins  font  faits , on  les  laiffe  s’éventer  & fè  dé- 
faire dans  la  chaleur  de  la  cuve  , huit , & quel- 
quefois quinze  Jours.  Il  eft  généralement  impof- 
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fible  que  de  pareils  Vins , furchargés  de  couleur 
|)ar  excès , ne  fuccombent  fous  les  grandes  cha- 
leurs, qu’ils  ne  tranchent,  qu’ils  ne  noirciffent, 
■qu’ils  ne  rebouillent  ou  ranciffent , ainfi  que  cela 
arrive  en  effet,  & que  cela  ne  peut  manquer 
-d’arriver  à tous  les  Vins  mal  lo2;e's , ou  losjés  en 
mauvais  lieux , tels  que  font  toutes  les  caves  peu 
profondes , & encore  plus  les  celliers. 

C’eft  pourtant  ainfi  que  font  logés  les  Vins 
•d’une  grande  partie  de  nos  Provinces;  aufîi  ne 
-tardent-ils  pas  à y trouver  leur  fin  : le  plus  fou- 
.vent  ils  n’y  paffent  pas  l’année.  Ceft  un  fléau 
qui  emporte  régulièrement , chaque  année , une 
•portion  confidésable  de  la  principale  richefle  de 
t:es  Provinces. 

Ce  fléau  a plufîeurs  caufes  : la  première  efl: 
le  peu  d’aifance  de  ces  Provinces.  Elles  récol- 
tent beaucoup  de  Vins , & n’ont  pas  apparem- 
Tnent  aflez  de  moyen  pour  leur  bâtir  des  refuges 
aflurés  ou  elles  puiffent  les  conferver. 

Mais  cette  caufe  elle-même  en  a une  autre  ; 
c’efl  l’ignorance,  & cette  ignorance  s’étend  à 
tout.  On  ne  fait  pas  faire  les  Vins  ; mais  on  ne 
fait  pas  non  plus  cultiver  la  vigne  , on  ne  s en 
doute  feulement  pas.  On  la  plante  mal , très-mal 
& au  plus  mal , au  moins  dans  beaucoup  de  Pro- 
vinces ; on  la  difpofe  mal  , on  l’éleve  mal , on 
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la  taille  mal , on  la  gouverne  mal , on  veut  éco-* 
nomifer,  & on  place  mal  fes  économies,  tandis 
qu’il  feroit  fi  facile  de  les  bien  placer.  La  vigne 
pourroit  être  le  meilleur  de  tous  les  biens , & 
l’ignorance  en  fait  fouvent  un  très-mauvais  bien» 

Si  on  cultive  mal  la  vigne , en  revanche  , on 
ne  cultive  pas  mieux  les  terres  : on  a le  fimple 
où  le  plus  fouvent  on  pourroit  avoir  le  double; 
ce  n’ell:  pas  cultiver  les  terres , c eft  les  gafpiller , 
c’eft  en  abuler , en  mefufer.  Je  l ai  démontré 
dans  la  feule  Richeffe  du  Peuple,  & les  principes 
de  la  feule  richeffe  du  Peuple  font  expreffémenl 
avoués  ; & d’ailleurs  j’ai  offert , comme  tout  le 
monde  fait,  de  mettre  cette  vérité  dans  la  plus 
parfaite  évidence,  à la  Porte  Maillot,  fous  les 
yeux  de  tout  Paris. 

Il  réfulte  de  ce  gafpillage  une  infinité  de 
maux , mais  on  ne  les  fent  pas  ; cependant  je 
dois  avouer  que  plufieurs  perfonnes,  frappées 
des  maladies  habituelles  de  leurs  Vins , m’ont 
écrit  de  toutes  les  Provinces , & me  follicitent 
vivement  & a tout  prix,  de  lauver  leurs  Vins, 
& de  venir  au  fecours  de  leur  récolte. 

- r . f • 

Il  y a pour  cela  quatre  principaux  moyens  ; 
le  premier , fans  lequel  tous  les  autres , au  moins 
en  certaines  années  , ne  font  rien , ( je  parle 
d’après  ma  propre  expérience  ) c’efi:  de  prendre 


tS  'Procède  ïo.ur  Vaïre' 
ïa  vendange  à propos.  Ce  moyen  étoit  Tobjeé 
de  la  première  Leçon  ; le  fécond^  c’eft , autant 
qu’il  eft  polTible , d’avoir  des  caves  &'de  bonnes 
caves;  le  troifieme , c’eft  de  bien  faire  les  Vins , 
& je  le  donne  particuliérement  en  confidération 
des  perfonnes  qui  me  l’ont  demandé. 

A Tégard  du  quatrième,  s’il  h’eft  queftion  que 
de  rendre  tous  les  Vins  aufli  folides , aulTi  du- 
rables que  les  bons  Vins  de  Bordeaux  .ou  de 
Cahors  , en  forte  que  , dans  les  memes  lieux 
& dans  les  mêmes  circonftances , les  Vins  com- 
muns & tous  les  Vins  puiflent  fe  'défendre  aufl» 
long-temps  & fouvent  plus  long-temps  que  les 
Vins  dont  jè  viens  de  parler,  j’ai  ce  moyen,; 
j’en  réponds;  toutes  les  récoltes  de  Vins, 'dans 
toutes  les  années  & dans  toutes  les  Provinces  , 
feront  en  fûreté  ; les  'Provinces  & tous  les 
Propriétaires  de  Vins  pourront  être  tranquilles.. 
Ce  moyen  eft  fûr  , & dans  mes  Procédés.,  ne 
ccûteroit  rien  , pas  un  fol  de  plus  ; c’eft  un 
moyen  innocent  qui , encore  une  fois  , ne 
coûteroit  rien  , c’eft  aflez,  dire  que  ce  n’eft- 
pas  un  ingrédient  : mais  , comme  je  l’ai  déj^ 
annoncé , je  ne  donnerai  ce  moyen , ainfi  que 
l’Ouvrage  & mes  autres  Ouvrages  , que  quan^ 
ils  me  feront  plus  généralement  demandés , 
& que  j’aurai  Jieu  d’efpérer  qu’ils  pourront  être 


ET  AMÉLIORER  LES  ViNS.  29» 
d’une  i Utilité  iuniverfelle  : je  fais  comment  ils 
peuvent  l’être.  \ * - ; 

13°.  Conlme  je  fuppolè  que  les  raifins  au- 
ront été  aulïi  parfaitement  foulés  qu’il  étoit  pof. 
fîble,  j’eftime  qu’en  général-,  on  ne  doit-point 
féparer  le  Vin  de  preflurage  d’avec  celui,  de  la 
cuve.  P ■ ^ 

“ Aulîî-tôt,  & dès  le  jour  "même  que  les 
tonneaux  feront  emplis,  on  couvrira  de  feuilles 
de  vignes , & avec  des  tuileaux , leur  embou- 
chure. Les  vins  , bien  façonnés  fuivant  mes 
principes  , ne  jettent  point  & n’ont  aucune 
ébullition  dans  les  tonneaux , au  moment  même 
où  ils  viennent  d’y  être  mis. 

On  remplira , ou  houillera  le  Vin , une  fois 
au  moins  dans  les  premiers  jours  & jufqu’à  ce 
que  les  futailles  fbient  abreuvées. 

Dès  que  le  Vin  fera  froid  , & non  plus  tard , 
on  le  bondonnera  & on  le  remplira  tous  les 
huit  jours  dans  le  premier  mois , tous  les  quinze 
jours  dans  le  fécond , & enfuite  tous  les  mois , 
mais  toujours  plus  fouVent  que  moins. 

Les  Villes  & les  perfonnes  qui  délireront 
l’Ouvrage  entier  fur  les  Vins , & la  fuite  de  la 
feule  Richefïè  du  Peuple , avec  mon  nouveau 
Plan  économique  pour  la  culture  des  terres, 
auront  la  bonté  de  me  demander  expreffémenï 


go  Procédé  pour  faire,  &c. 
ces  Ouvrages  plutôt  que  plus  tard  , & de 
m’adrelTer  leurs  lettres  franches  de  port.  Mon 
adreffe  eft  dans  le  Problème.  Je  n’annoncerai 
Je  prix  jufte  de  ces  Ouvrages  que  quand  ils 
feront  achevés,  & que  je  ferai  certain  de  les 
donner. 

Comme  je  n’ai  fait  tirer  qu’un  petit  nombre 
d’exemplaires  au-delà  de  ceux  qui  m’ont  été 
demandés , j’en  préviens  le  Public , afin  que  les 
perfonnes  qui  défireront  le  préfent  Procédé, 
puiffent  fe  le  procurer  plutôt  que  plus  tard, 
attendu  que  je  n’en  ferai  faire  une  fécondé 
édition,  avant  la  vendange , qu  autant  que  j aurai 
lieu  de  croire  quelle  fera  enlevée. 

J'invite  toutes  les  perfonnes  qui  adopteront 
ma  Manipulation  , à n’y  rien  changer , & a 
Texécuter  pleinement  dans  tous  les  points, 
autrement  elles  n’auront  que  des  demi-fiicces , 
ou  n’en  auront  point  du  tout.  Je  les  en  préviens 
pour  leur  intérêt , & pour  que  leurs  fautes  ne 
puiffent  pas  être  imputées  à mon  Procédé. 

fin. 


U & approuvé  ce  30  Juin  1780. 


DE  SaUVIGNY. 


Vu  V Appl-olation,  Permis  cTimprimer  le  pre- 
mier Juillet  îjSo, 

LENOIR. 
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De  rimprimeric  de  J.  CH.  D E S A I N T , rue  S.  J.-»cciucs. 
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